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Comment appreter les conserves de fruits 
et de legumes 

pour apporter de la variete aux repas 

"Mangez deux legumes tous les jours, en plus des pommes de terre, et deux 
fruits, l'un frais et l'autre cuit", nous disent les experts en dietetique. Pour 
suivre ce conseil, il faut avoir sur les rayons de la desserte une provision abon- 
dante de conserves qui peuvent etre preparees a la maison meme, dans des 
bocaux de verre, ou achetees dans le commerce. 

Cette conservation des substances alimentaires dans des contenants sterilises 
et impermeables a l'air a supprime les differences des saisons. Grace aux pro- 
cedes modernes de preparation, les fruits et les legumes sortant du bocal ou de la 
boite sont souvent plus frais et plus sains que ceux que Ton appelle "produits 
frais". 

Au point de vue nutritif, les meilleurs produits sont ceux qui sont arrives a 
maturite complete sur la plante meme. Les fruits et les legumes recoltes avant 
maturite laissent tou jours a desirer. Certains produits comme les epinards, les 
asperges, les pois verts, les petits fruits, etc., qui ne peuvent etre bien conserves 
que par le froid, l'embouteillage ou la dessiccation, demandent egalement a etre 
prepares des qu'ils sont recoltes, car il suffit parfois d'une exposition de quelques 
heures a l'air pour leur faire perdre une partie de leur gout et de leur valeur 
nutritive. Les conserves du commerce se composent toujours de produits bien 
murs, emboites tres peu de temps apres la cueillette. 

Toutes les conserves de fruits et de legumes se faisaient autrefois a, la maison, 
mais aujourd'hui des produits industriels tres varies et dont la fabrication est 
soumise a un controle tres strict, s'offrent a la menagere. C'est a la menagere a 
decider, apres avoir pese les considerations sociales et economiques, s'il vaut 
mieux pour elle acheter les produits industriels ou continuer a faire elle-meme 
ses propres conserves. 

On peut objecter que, quand on fait ses conserves soi-meme, on sait exacte- 
ment ce qu'il y a dans chaque bocal. A ceci nous pouvons repondre que ceux qui 
connaissent les reglements auxquels les produits industriels sont assujettis, et qui 
gouvernent leurs achats en consequence, peuvent savoir tout aussi bien ce qu'il y 
a dans chaque boite. 

REGLEMENTS touchant les conserves de fruits et de legumes au 

CANADA 

En vertu de la Loi des viandes et des conserves alimentaires de 1907 et des 
reglements edictes sous son empire, le Canada veille au maintien de la qualite de 
toutes les conserves de fruits et de legumes fabriquees au Canada. Cette loi, 
dans la mesure oil elle se rapporte aux fruits et aux legumes et a leurs produits, 
est appliquec par la Division des fruits du Ministere federal de l'Agriculture. 

Toutes les conserveries qui font un commerce interprovincial ou d'exporta- 
tion sont inspectees au point de vue sanitaire par des inspecteurs nommes par le 
Gouvernement, et leurs produits sont examines pour la qualite. 

Les Lois des produits alimentaires purs portent ce qui suit: "Les conserves 
de fruits et de legumes sont des produits sains, que Ton obtient en sterilisant, au 
moyen de la chaleur, des fruits et des legumes frais, propres, sains, bien mfiris et 
bien prepares, et en les gardant dans des contenants propres, impermeables, 
bouches hermetiquement, et ces produits doivent etre identiques par le nom aux 
fruits et aux legumes employes dans leur preparation." 

II esVinterdit d'employer dans les conserves commerciales des substances 
adulterantes, preservatives ou des matieres colorantes artificielles. Ces conserves 
ne contiennent done que de 1'eau pure, du sucre et du sel. 
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Verification du poids au laboratoire a Ottawa. 

Les tomates ne doivent pas contenir d'eau ajoutee, et le jus doit etre le jus 
du lot meme de tomates qui a ete employe. 

Il y a quatre degres de qualite, et le degre de la quality du contenu doit 
etre declare sur l'etiquette: 

Qualite de luxe (Fancy).— C'est la la meilleure categorie— celle qui se rap- 
proche le plus de la perfection. Elle se compose de conserves de fruits et de 
legumes sains, propres, parfaitement murs et sans tares, de bonne couleur et 
de grosseur uniforme. La preparation doit etre bien faite et le liquide clair. 

Qualite de choix (Choice).— On tolerc une legere variation dans la couleur, la 
grosseur et la maturite, mais les fruits et legumes employes doivent etre 
sains, propres et sans tares — liquide assez clair. 

Qualite reguliere (Standard).— Tous les fruits et legumes doivent etre de 
bonne qualite et bien murs, mais il n'est pas indispensable qu'ils soient 
urn formes en couleur et en grosseur. Le liquide doit etre assez clair. 

Deuxiemk qualite.— Conserves faites de produits sains et propres, mais pas 
necessairemcnt uniformes au point de vue de la maturite, de la couleur et 
dc la grosseur. 

Achetez tou jours d'apres la marque de la qualite. 

Dans les conserves de pois, la grosseur du pois est indiquee sur l'etiquette 
Le n° 1 est un tres petit pois, le n» 2 est plus gros, et la grosseur augmente avec le 
numero. La grosseur des pois ne depend nullement de la qualite, ni la qualite de 
la grosseur. 
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LES CONSERVES DE FRUITS SONT A.USS1 CLA.-.SEKS. EN CATEGORIES QUANT AU SIROP 

I. Sirop epais. 
II. Sirop clair. 
III. Non sucrees ou sans Sucre. 
IV. Contcnant — % de sucre. 

II y a actuellement dans le commerce plus de 35 dimensions de boites. Onze 
seulement de ces dimensions sont standardises. Tous les contenants qui ne sont 
pas de dimension reguliere doivent porter, clairement indiques sur l'etiquette, le 
poids net et le poids egoutte des matieres solides. 

VOICI LES DIMENSION? REGULIERES (STANDARDISEES) 



No. 


Diame- 
trc en 
pouces 


Hauteur 

en 
pouces 


le net. 
approximate 


Mesui e approximative 


Cc sont lA les mesurea extfoieui 


es. 
3 


21 
31 
4 

2 6/16 
4 11/16 

3 15/16 

4 9/16 

4 11/16 

45 , 

5 3/16 

7 


7-1 onces 
8 onces 
10-9 onces 
14 onces 
16 5 onces 
17-7 onces 
20-5 onces 
30 onces 
35 onces 
37-5 onces 
107-7 onces 


Une tasse reguliere a mesurer con- 
tient J chopine. 

J tasse. 




2 11/16 

2 11/16 
4 1/16 

3 1/16 
3 7/16 

3 7/16 

4 1/10 
41 

41 

6 3/16 


1 tasse 


i 


11 tasse. 


2} plat 


l\ tasse. 




2 tosses. 




21 tasse*. 


2 


21 tasses. 


21 


3| tasses. 


3 


4 tasses. 


3b 


4 ou 5 epis de ble d'lnde. 


10 


14 tasses. 







Aehetez la boite la plus grosse possible si vous pouvez l'utiliser. 
La grosseur doit etre clairement indiquee sur les extremites de la boite de 
conserves. 




Inspection pour la qualite. Laboratoire a Ottawa. 



Tous les contenants qui ne sont pas de dimension reguliere doivent porter 
clairement indique sur l'etiquette, le poids des matieres solides egouttees 

Lisez soigneusement l'etiquette avant d'acheter. Apprenez a connaitre la 
qualite, et exigez qu on vous fournisse des produits canadiens. Achetez la qualite 
qui vous convient le mieux. On peut parfois employer plus avantageusement une 
qualite mleneure, car la valeur alimentaire ne varie pas avec la categorie 
1 b I \ n ' est paS n ^ cessaire d ' a( ' rer !ea P'-oduits avant de les servir, lorsqu'on ouvre 

On peut sans danger laisser les conserves de fruits et de legumes dans la 
boite ouverte pendant quelques heures. II vaut mieux cependant, si on les 
conserve dans la glaciere, verser le contenu dans un plat couvert 

Les conserves ne peuyent pas causer d'empoisonnement par les ptomaines, 
sauf peut-etre les feves mures, mais la encore il n'y a jamais eu de cas prouve 

Les conserves gatees se revelent toujours par le gonflement de la boite, la 
decoloration ou 1 odeur repoussante du contenu, et les boites de ce genre doivent 
toujours etre rejetees. 

La menagere qui se sert de conserves pour ses repas a decouvert le secret de 
la variete en toute saison. Cependant, on se fatigue des conserves, de meme que 
des aliments frais lorsque celles-ci sont servies tous les jours dans l'etat meme ou 
elles se trouvent dans la boite. Fournissez de la variete soit en les combinant 
avec clautres legumes ou d'autres fruits ou avec d'autres aliments pour en relever 
le gout. Les moyens sont nombreux. 




Interieur d'une conserverie moderne. 
COMMENT SERVIR LES CONSERVES DE LEGUMES 

Versees tout simplement avec leur eau dans une casserole, bouillies rapide- 
ment jusqu a ce que presque toute l'eau se soit evaporee, assaisonnees ensuite 
avec du beurre, du sel et du poivre et servies immediatement, les conserves de 
legumes font un mets reellement excellent. Ne i.es lavez jamais avant de vous 
en servir, car elles perdraient leur gout, et du reste le liquide contient des sels 
mineraux precieux. Employez le jus ou l'eau que renferme la boite pour faire 
des sauces ou des soupes si vous ne desirez pas le servir avec les legumes memes 



RECETTES POUR LA PREPARATION DES CONSERVES DE LEGUMES 
ASPERGES A LA SAUCE AU FROMAGE 

Faites chauffer, dans la boite merae, une boite d'asperges n° 2; egouttez, mais 
conservez le jus; mettez les asperges sur du pain grille beurre. Versez par-dessus 
la sauce suivante: — 

2 c. a s. de beurre 2 c. as. de farine 

£ tasse de jus d'asperge ^ tasse de lait 

| tasse de fromage rape" | c. a t. de sel 

Faites fondre le beurre; ajoutez la farine et melangez jusqu'a ce que la sauce 
soit bien liee, ajoutez graduellement le liquide et remuez jusqu'a ce qu'elle soit 
6paissie; faites cuire a feu doux pendant quelques minutes, puis ajoutez le fromage 
et le sel. Versez la sauce par-dessus et saupoudrez de paprika. Servez irame- 
diatement. 

TlMBALE D'ASPERGES 

1 boite d'asperges n° 2 \ tasse de lait 

1 tasse de pain &niette" 2 c. a s. de beurre 

Poivre et sel 

Egouttez les asperges. Ajoutez au jus du lait, du beurre, du poivre et du sel. 
Arrangez des couches alternatives, d'asperges et de pain emiette. Versez le jus 
sur le tout. Faites cuire au four a 500° F. pendant 15 minutes — il y en a suffi- 
samment pour six. 

Feves en gousses au beurre de citron — 

1 boite de feves n° 2 3 c. a s. de beurre 

Jus de \ citron Sel et poivre 

Faites chauffer les feves suivant les directions generates qui ont deja ete 
donnees; faites fondre le beurre; ajoutez du sel et du poivre et remuez tres 
lentement en ajoutant le jus de citron; versez par-dessus les feves juste avant 
de servir. 

Feves en gousses a. la sauce aux tomates — 

Versez le jus d'une boite de feves n° 2; ajoutez a ce jus une tasse de jus de 
tomate et faites bouillir jusqu'a ce qu'il ne reste qu'une tasse. Faites fondre 
2 c. a s. de beurre. Ajoutez 2 c. a s. de farine. Ajoutez lentement le liquide chaud 
en remuant jusqu'a ce que la sauce soit bien liee. Assaisonnez de sel et de poivre. 
Arrangez une couche de feves dans une casserole. Ajoutez une couche de sauce. 
Repetez. Recouvrez de pain emiette beurre. Faites bien chauffer et servez 
immediatement. Suffisamment pour quatre. 

Pain de feves — 

1 boite de feves n° 3 cuites au 1 ceuf (legerement battu) 

lour \ tasse de noix de Grenoble 

1 tasse de pain emiette roulees 

2 c. a s. de catsup de tomate 1 cat. de sel, un peu de poivre 

Ecrasez les feves, ajoutez les autres ingredients dans l'ordre indique. Moulez 
en un pain et faites cuire dans une t61e beurree 30 minutes. Servez chaud avec 
de la sauce aux tomates ou tranchez apres refroidissement. 

Salade de feves — 

1 boite de feves n° 2 cuites au 1 tasse de celeri hache 
four 1 c. a t. d'oignon hache" 

Servez sur la laitue avec la sauce des Mille lies (Thousand Island dressing) . 



Note. — e. & 8. — cuiller a eoujie. 
c. a t. — cuiller a the. 



Salade de gelee de betteraves — 

1 tasse de betteraves en boite, finement hachees 
1 tasse de pommes finement hachees 
1 tasse de celeri finement hache 
1 tasse de gelee de citron preparee 

Melangez le tout ensemble, et versez dans des moules. Lorsque c'est pris, 
servez sur la laitue. 

Betteraves avec sauce piquante — 

1 boite de betteraves n° 2 leas, de vinaigre 

egouttSes et hachees 1 c. a t. de raifort rape 

1 c. a t. de sucre 2 c. a s. de beurre 

£ c. a t. de sel 1 c. a t. d'oignon hache 

Faites chauffer -J de tasse de jus de betterave — ajoutez les autres ingredients; 
faitee jeter un bouillon; ajoutez les betteraves et servez lorsque c'est chaud. 

Carottes — 

On peut faire chauffer les conserves de carottes et de pois et les servir 
ensemble, assaisonnees de beurre, de poivre et de sel. 

Salade de carottes — 

Les petites carottes arrangees sur de la laitue, saupoudrees de piment vert 
hache et servies avec de la mayonnaise, font une salade appetissante. 

Carottes concordia — 

Une boite de carottes n° 2 chauffees dans leur jus, puis egouttees et mises sur 
un plat peuvent etre servies avec la sauce suivante: — 

2 c. a, s. de beurre 1 tasse de jus de carotte 
1 c. a t. d'oignon finement 2 c. a. s. de farine 

hache 2 c. a t. de jus de citron 

lea t. de sucre \ c. a t. de moutarde 

Faites fondre le beurre, ajoutez la farine, melangez bien, ajoutez le jus 
de carottes, remuez jusqu'a epaississement, ajoutez les autres ingredients, versez 
sur les carottes chaudes et servez immediatement. 

Choux-fleurs au fromage — 

Arrangez les choux-fleurs dans un plat qui va au four, saupoudrez genereuse- 
ment de fromage rape, de sel et de paprika. Faites bien rechauffer. 

Creme de choux-fleurs — 

Mettez une boite de choux-fleurs n° 2 dans un plat qui va au four; versez 
autour une creme faite d'un ceuf, 1 tasse de lait, \ c. a t. de sel. Saupoudrez par- 
dessus du pain emiette beurre et garnissez de pimento finement hache. Faites 
cuire \ heure au four a 325° F. — Suffisamment pour six. 

TlMBALE DE MAIS ET DE FEVES 

1 tasse de feves leas, de piment vert 

2 tasses de mai's (ble d'Inde) hache 

1 petit oignon 1 c. a t. de pimento hache 

Remplissez un plat qui va au four de couches alternatives de feves et de 
ma'is, saupoudrez chaque couche de sel, de piments, d'oignons et de pimento. 
Recouvrez d'une chapelure de pain beurre. Faites cuire £ heure a 325° F. — Suffi- 
samment pour six. 



Mais et tomates — 

2 tasses de raai's 1 tasse de tomates 

1 tasse de pain emiette 3 c. a s. de beurre 

1 cat. de sucre £ c. a t. de sel; poivre 

Melangez le tout ensemble et mettez dans un plat qui va au four. Mettez 

par-dessus des tranches de bacon. Faites cuire a 325° F. jusqu'a ce que le bacon 

soit cuit. 

Creme de ma'is — 

1 tasse de mais en boite ^ tasse de kit 

1 ceuf Sel et poivre 

Battez bien l'ceuf. Ajoutez le mai's, le lait et assaisonnez. Mettez dans un 
plat beurre qui va au four et faites cuire jusqu'a ce que le tout soit bien lie. — 
Suffisamment pour quatre. 

Pois — 

Une petite branche de menthe chauffee avec une boite de pois donne un gout 
particulier et agreable. 

Pain de pois — 

£ de tasse de biscuits ou de 1 ceuf 

pain emiette 2 c. a s. d'amandes hachees 

1 tasse de pois leas, de sucre 
leas, de beurre 2 c. a s. de lait 

Pressez les pois a travers une passoire ou un gros tamis, battez legerement 
1'cDuf, ajoutez le lait, puis melangez avec les autres ingredients. Pressez dans un 
moule beurre. Faites cuire \ heure. Servez chaud avec la sauce suivante: 

Sauce aux carottes — 

2 c. a s. de beurre \ tasse de carottes finement 

1 tasse de jus de carotte hachees 

2 c. a s. de farine sel et poivre 

Faites fondre le beurre; ajoutez la farine; remuez pour bien melanger; 
ajoutez graduellement le jus; remuez jusqu'a ce que la sauce soit bien liee et lisse; 
ajoutez les carottes; faites chauffer. Garnissez avec des pois entiers. 

GelIse de tomates aux pois — 

2 tasses de tomates | c. a t. de poivre 

1 pied de celeri ou un peu de \ c. a t. de sucre 

de sel de celeri I c. a t. d'oignon hache 

2 c. a t. de sel 

Faites cuire le tout ensemble 10 minutes et egouttez. Faites tremper 2 c. a 
s. de gelatine dans \ de tasse d'eau froide 10 minutes, puis versez dessus le 
melange de tomates chaud. Lorsque la gelatine est dissoute, ajoutez deux ta?<( - 
de pois. Versez dans des moules humides et lorsque la gelee est prise et tres 
froide, servez sur la laitue. — Suffisamment pour six. 

El'INARDS EN MOULES- — 

2 tasses d'epinards en boite leas, de beurre fondu 
2 ceufs bien battus sel et poivre 

Melangez tous les ingredients ensemble, mettez dans un plat beurre qui va 
au four ou dans plusieurs moules. Faites cuire 20 minutes a 325° F. Demoulez 
avant * servir. Ce mets peut etre servi chaud ou froid, comme salade —Suffi- 
samment pour quatre. 
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Epinards au fromage — 

2 tasses d'epinards en boite 1 tasse de pain emiette 

1 tasse de fromage rape 2 c. a s. de beurre 

Sel et poivre 

Arrangez des couches alternatives d'epinards, de fromage et de pain emiette 
dans un plat qui va au four; assaisonnez et parsemez de beurre la couche de pain 
superieure. Faites cuire au four 15 minutes a 500° F. — Suffisamment pour quatre. 

TOMATKS AU FROMAGE 

1 tasse de tomates i tasse de fromage rape 

2 ceufs sel et poivre 

Faites chauffer les tomates au bain-marie. Ajoutez les ceufs apres les avoir 
bien battus, puis ajoutez le fromage et les assaisonnements. Remuez jusqu'a ce 
que le melange soit bien lie. Servez sur du pain grille ou des biscuits.— Suffisam- 
ment pour quatre. 

Tomates au riz — 

2 tasses de jus de tomate \ tasse de riz 

1 c. a t. d'oignon hache 2 c. a s. de beurre 
\ tasse de celeri hache \ c. a t. de sel 

Faites chauffer le jus de tomates au bain-marie. Ajoutez le celeri, les oignons, 
le riz et le sel et faites cuire en remuant legerement jusqu'a ce que le riz ait 
absorbe les tomates. Servez comme legume. Suffisamment pour quatre. Si c'est 
pour le souper, ajoutez \ tasse de fromage rape lorsque le riz est cuit, et faites 
chauffer jusqu'a ce que le fromage soit fondu. 

Sauce aux tomates — 

2 tasses de tomates en boite 2 clous de girofle 
1 feuille de laurier leas, de sucre 
1 petit oignon 1 c. a t. de sel 

leas, de pimento 

Faites cuire le tout ensemble 10 minutes, puis egouttez; faites fondre 3 c. a s. 
de beurre ou faites chauffer 3 c. a s. d'huile d'olive. Ajoutez 3 c. a s. de farine, 
puis egouttez le jus. Faites cuire jusqu'a ce que le tout soit lisse et bien lie. 

melanges de legumes 

Chaudronnee de legumes — 

1 tasse de mais en boite \ de c. a t. de sel de celeri 

1 tasse de feves en boite 1 tasse de pois en boite 

1 petit oignon hache 2 tasses de tomates en boite 

i de c. a t. de sel 2 patates, coupees en cubes 

} de c. a t. de poivre 

Faites cuire le tout ensemble jusqu'a ce que les pommes de terre soient 
tendres. Ajoutez ^ tasse de creme ou de lait riche et servez immediatement. 
Suffisamment pour six. 

Legumes en casserole — 

1 tasse de pois en boite 1 tasse de mais en boite 

2 tasses de tomates en boite 1 tasse de pain emiette 

Arrangez les legumes en couches, saupoudrant chaque couche avec du sel et 
du poivre et du pain emiette. Mettez sur le dessus un peu de beurre ou des 
tranches de bacon. Faites cuire au four a 350° F. pendant 20 minutes. — Suffi- 
samment pour six. 
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Restes de legumes aux ceufs BROUILLES — 

On peut se servir pour cela de tout reste de legumes, en ajoutant un ceuf 
pour chaque tasse de legumes. Battez l'ceuf legerement, ajoutez les legumes et 
mettez dans la casserole beurree. Remuez jusqu'a ce que l'ceuf soit cuit et le 
melange legerement bruni. — Suffisamment pour deux. 

DESSERTS AUX FRUITS 

Un dessert de fruits est toujours apprecie, tous les jours de l'annee et l'on 
peut presque toujours se servir de conserves de fruits pour remplacer les fruits 
frais. 

POMMES — 

On peut conserver des pommes toute l'annee, mais il arrive parfois qu'une 
provision de conserves de pommes, en bocaux ou en boites, remplit un besoin 
d'urgence. La plupart des recettes pour l'emploi des pommes peuvent etre faites 
avec des pommes de conserves. 

CREME AUX POMMES — 

2 tasses de pommes bien cuites pressees a travers un tamis 
4 c. a s. de sucre 2 ceufs bien battus 

Mettez dans un plat beurre qui va au four; faites cuire jusqu'a ce que ce soit 
pris; refroidissez et servez avec de la creme fouettee. Ornez de gelee de gadelle 
rouge. — Suffisamment pour quake. 

POUDING AUX POMMES — 

i tasse de sucre brun J tasse de farine 

i tasse de beurre 3 tasses de pommes cuites 

Mettez les morceaux de pommes ou la compote de pommes au fond d'un 
plat qui va au four. Frottez les autres ingredients ensemble jusqu'a ce qu'ils 
soient en miettes. Repandez par-dessus les pommes et faites cuire dans un four 
chaud a 400° F. pendant 25 minutes. — Suffisamment pour six. 

Souffle aux abricots — 

2 tasses d'abricots en boite 3 c. a s. de sucre 

\ tasse de jus d'abricot 2 ceufs 

i tasse de lait 

Faites passer les abricots a, travers une presse a fruits ou une grosse passoire. 
Incorporez les deux blancs d'ceufs battus en neige ferme. Laissez bien refroidir. 

Faites une creme renversee (custard sauce) en employant du jus de fruits, 
du lait, du sucre et deux jaunes d'ceufs. Laissez refroidir et servez avec le 
melange d'abricots. 

Creme aux abricots — 

2 tasses d'abricots en boite 1 tasse de creme a fouetter 

\ tasse de jus 

Faites passez les abricots et le jus a travers une grosse passoire. Fouettez 
la creme et incorporez-la a la pulpe d'abricots. Mettez dans un moule, entourez 
de glace et faites geler. Ce dessert se fait aisement dans la glaciere electrique. 

Gateau roule de bluets ou buche de bluets — 

^ Faites une pate a biscuits avec une tasse de farine, 2 c. a t. de poudre a 
pate, i He c. a t. de sel, \ de tasse de graisse vegetale [shortening), £ tasse de 
lait. Roulez pour redmre a \ de pouce d'epaisseur. Recouvrez de bluets egouttes 
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et roulez comme une pate feuilletee. Mettez dans une fcole a four et faites cuire 
20 minutes a 450° F. Faites chauffer le jus de bluets et servez-le en sauce. 

Cerises en moule — 

Coupez du pain rassis en tranches minces et enlevez la croute. Preparez 
une gelee en employant: — 

1 tasse d'eau bouillante 1 tasse de jus de cerise en boite 

1 paquet de gelee de cerise en poudre 

Plongez les tranches de pain dans le melange de gelee et servez-vous-en pour 
revetir l'interieur d'un moule ou d'un bol froid et humide. Remplissez le centre 
avec des cerises egouttees. Remettez du pain par-dessus. Versez-y tout le 
melange de gelee et placez dans un endroit froid jusqu'a ce que ce soit ferme. 
Versez et servez avec de la creme fouettee ou de la creme renversee (custard 
sauce) . 

Fantaisie de peches — 

Prenez une boite de peches de luxe n° 2. Placez les moities de peches sur 
leur cote rond, dans un plat qui va ou four. Mettez une guimauve dans chaque 
creux de peche. Faites cuire au four jusqu'a ce que les guimauves soient tendres 
et d'un brun dore. Enlevez et refroidissez. Faites une sauce en employant 3 c. a s. 
de sucre, 2 c. a s. de beurre, leas, de fecule de mais et le jus des peches. Faites 
fondre le beurre, ajoutez du sucre. Remuez jusqu'a ce que ce soit legerement 
bruni. Ajoutez du sirop de peche qui a ete chauffe. Faites bouillir ensemble 
jusqu'a ce que le sucre soit completement dissous. Melangez la fecule de mai's 
avec un peu d'eau froide, ajoutez du sirop bouillant, et faites cuire jusqu'a ce que 
ce soit clair; laissez refroidir. Arrangez les peches dans des verres a sorbet. 
Versez la sauce par-dessus et servez tres froid. 

Peche au lait caille (junket) — 

Au fond d'un verre a sorbet mettez une demi-peche. Versez par-dessus du 
lait caille (junket). Lorsque e'est pris, refroidissez et servez. 

Peches au tapioca — 

1 tasse de tapioca 3 tasses d'eau 

1 tasse de jus de peche en boite ^ c. a t. de sel 
1 tasse de peches en boite, tranchees 

Faites tremper le tapioca dans de l'eau toute la nuit. Ajoutez le jus de 
peche et faites cuire au bain-marie jusqu'a ce que ce soit clair — environ une 
heure. Ajoutez les peches et versez dans un moule froid et humide. Laissez 
refroidir, demoulez; et servez avec de la creme ou de la creme renversee (custard). 
Suffisamment pour six. 

Porc-epic aux poires — 

Colorez en rouge le sirop d'une boite de poires. Portez les poires au point 
d 'ebullition dans le sirop et laissez-les se refroidir; elles devraient alors avoir une 
couleur rose tendre. Dans des plats individuels mettez 4 c. a s. de creme renversee 
(custard). Piquez dans le cote rond de chaque tranche de poires des amandes 
brunies blanchies, et placez les poires dans la creme. Laissez refroidir et servez. 

Riz aux ananas — 

Faites cuire au bain-marie \ tasse de riz avec deux tasses de lait. Apres 
cuisson, ajoutez une tasse d'ananas coupe en tranches ou en cubes, et laissez 
refroidir. Juste avant de servir, incorporez une tasse de creme fouettee. — Suffi- 
samment pour six. 
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GAtkatj aux ananas — 

4 c. a s. de beurre 2 oeufs 

4 c. a, s. de sucre \ tasse de jus d'ananas 

H tasse de farine tamisee avec 2\ c. a t. de poudre a pate, -i tasse 
d'ananas egoutte. tranche on coupe en cubes. 

Tournez le beurre en creme avec le sucre; ajoutez des jaunes d'ceufs bien 
battus, puis le jus d'ananas et la farine tamisee avec la poudie a, pate. On 
obtient un gateau a meilleure texture en ajoutant ces ingredients alternativeraent, 
petit a petit, Inserez les blancs d'ceufs bien battus et ajoutez 1'ananas qui a ete 
sanpoudre de farine. Faites cuire au four. 

Souffle aux prunes — 

Mettez au fond de moules separes 3 prunes de conserve. Recouvrez de jus 
et versez dessus la sauce suivante: — 

2 tasses de farine a pate tamisee avec 3 c. a t. de poudre a pate, 1 ceuf, 
x 2 tasse de sucre, 2 de tasse de lait, 3 c. a s. de beurre. 

Tournez le beurre en creme avec le sucre. Ajoutez l'ceuf, puis le lait et la 
farine tamisee alternativement. Faites cuire par la vapeur on au four a 350" F. 
pendant 25 minutes. Servez avec de la sauce dure. 

Creme de fraises — 

1 tasse de jus de f raise 1 tasse de lait 

3 ceufs 

Placez des fraises egouttees dans le fond d'un plat qui va au four. Versez le 
melange cremeux sur les fruits et faites cuire au four, au bain-marie jusqu'a ce 
qu il soit pns. Apres refroidissement, demoulez pour servir. 

Bagatelle de framboises — 

2 tasses de miettes de gateau 2 c. a s. d'eau froide 

rassis 1 tasse de framboises 

2 tasses de jus de framboise leas, de gelatine 

Faites tremper la gelatine dans l'eau froide. Faites chauffer le jus de fram- 
boise et versez dessus. Arrangez les miettes de gateau et les framboises dans 
un plat de service. Versez par-dessus un melange de gelee chaude. Mettez de 
cote pour laisser durcir. Laissez refroidir et servez avec de la sauce cremeuae ou 
creme renversee" (custard) .— Suffisamment pour six. 

Dans la plupart des recettes que nous donnons, on peut remplacer les fruits 
mentionnes par d'autres. 



Pour tous renseignements au sujet des reglements qui gouvernent le com- 
merce des conserves de fruits et de legumes, consulter la Loi des viandes et des 
conserves alimentaires, dont on peut se procurer des exemplaires en s'adressant 
a la Division des Fruits, Ministere de l'Agriculture, Ottawa. 



Ottawa: J.-O. Patunaotb, O.S.I. . Imprimeur de Sa Tr6a Excellente Majeste le Roi, 1936. 



